Chelleland Chuchi Bauma

Chochete vom 14. Februar 2013

Verantwortlicher: ~ Andi Spichtig
Helfer: Silvano Stappung
Peter Meier

Menu:

— Lauch-Wasabi-Suppe mit Lachs

— weisser Tomatenschaum mit Satteltomaten
— gefillte Rindsroulade, Kartoffelstock, Rebli
—  Caramel-Parfait mit Passionsfruchtsauce

Wein:

— Chateau Bonnet Entre-deux-Mers
Sauvignon Blanc 2011

— Bodegas Palacio, Glorioso
Reserva 2007 Rioja



Lauch-Wasabi-Suppe
mit Lachswiirfeln
HAUPTGERICHT FIJR 4 PERSONEN

1 kleine Zwiehel

2 Knoblauchzehen

700 g Lauch

2EL 01

Salz, Pieffer

1 Zitrone

2 EL Wasabi-Paste

11 Gemiisebouillon

1dl Rahm

400 g Lachsfilet ohne Haut

1. Zwiebel und Knoblauch hacken. Lauch
langs halbieren und in 2 mm breite
Streifen schneiden. Alles in einer weiten
Pfanne im 01 ca. 5 Minuten diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. ' des
Lauchs beiseitestellen. Zitrone aus-
pressen. Wasabi, Zitronensaft und
Bouillon zum Lauch geben. Zugedeckt
ca. 15 Minuten kécheln lassen. Suppe
plirieren und durch ein Sieb streichen.
Rahm zur Suppe geben und mit Salz
und Pfeffer ahschmecken.

2.Lachs in Wiirfel a 2 cm schneiden.
Beiseitegestellten Lauch und Lachs in
die Suppe geben. Pfanne vom Herd
ziehen und Suppe zugedeckt 5 Minuten
ziehen lassen. Suppe mit Lachs und
Lauchstreifen servieren.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten

+ ca. 15 Minuten kocheln

Pro Person ca. 22 g Eiweiss, 1B g Fett,
12 g Kohlenhydrate, 1250 kJ/300 kcal



WEtSSER TOMATENSCHAUM
MIT KRABBEN (Foto Seite 30)

SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT,
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN PLUS KUHLZEITEN

ZUTATEN FUR 4 GLASER:
260 ml Tomatenwasser (siehe Rezept auf
Seite 10), 10 Estragonzweige, 3 Blatt Gelatine,
150 ml Sahne, Salz, 1 Prise Cayennepfeffer,
150 g Biisumer Krabben, Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Miihle, 1 Spritzer Zitronensaft,
je 1 Teel. gehackter Dill und Estragon, nach
Belieben Estragonbldtichen als Garnitur

ZUBEREITUNG:
200 ml Tomatenwasser in einem Topf mit
3 Estragonzweigen auf die Halfte reduzieren.
2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut
ausdriicken und in der heiBen Fliissigkeit auflésen.
Das reduzierte Tomatenwasser durch ein Sieb
passieren und kalt stellen, bis es anfangt, leicht
zu gelieren.
Wiihrenddessen die Sahne mit den Schneebesen
des elektrischen Handriihrers fast steif schlagen.
Das noch fliissige, gerade zu gelieren beginnende
Tomatenwasser mit einem Schneebesen unter
die Sahne ziehen, mit Salz und 1 Prise Cayenne-
pfeffer abschmecken und in 4 Gliser fiillen.
Den Tomatenschaum kalt stellen und Fest werden
lassen (etwa 4 Stunden). : :
Fur den ‘Estragonsplegel d'

und abkiihlen lassen. Von 7 5
die Blattchen abzupfen und

A :Servieren Kalt stellen il
dem Semeren dre Krabben mit alz

AN RICHTEN:
dem Kuh]schrank nehmen, darauf
dte Krabbfm verteﬂen und sofort servieren.

TOMATENWASSER
FUR 900 ML BIS 1 LITER

SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT,
ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN PLUS 12 STUNDEN TROPFZEIT

ZUTATEN:
1'/: kg reife Tomaten, 1 Teel. Salz, nach Belieben 3 Estragonzweige
und 1 grob gehackte Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG:
Tomaten waschen, Strunk entfernen, in Wiirfel schneiden und in einer
Schiissel kurz mit einem Piirierstab mixen. Eine Schiissel mit einem
sauberen Passier- oder Kiichenhandtuch auslegen. Die Tomatenmasse
in die Mitte geben und mit Salz mischen, nach Belieben gehackten
Estragon und Knoblauch untermischen. Das Tuch oben zubinden.
Diesen Beutel iiber eine Schiissel hangen und etwa 12 Stunden an
einem kiihlen Ort (am besten im Kiihlschrank) abtropfen lassen.
Das Tomatenwasser bis zur Verwendung, etwa fir Tomatenschaum
(siche Seite 14), im Kiihlschrank aufbewahren,

TIPP 1: Nach Belieben kann man den Tomatenwiirfeln auch
andere Kriuter wie Basilikum oder Thymian untermischen oder
piirierten Fenchel und Staudensellerie.

TIPP 2: Den Riickstand im Passiertuch zum Beispiel fiir eine
Tomatencoulis (fliissiges Piiree) verwenden.



800 g
200 ¢
200 g

100 g
309

Rindsroulade
gefullt mit Brat und Gemise

6 Personen

Rindsbraten auf 2mm geklopft
Kalbsbrat

Gemusebrunoise in

1mm Wiirfel schneiden
Mostbrockli

Butter

Salz, Pfeffer

Das Fleisch beim Metzger aufschneiden
und auf 2mm klopfen lassen. Brat und
Brunoise mischen und wirzen. Mostbraockli
auf dem Fleisch auslegen und die Fullung
aufstreichen. Alles zu einer Roulade
zusammenrollen und binden, rundum
wiarzen.

Butter in einer Bratpfanne oder im Bréater
heiss werden lassen und die Roulade
rundum anbraten.

Vorher eine Steinpilzsauce vorbereiten,
zum Fleisch dazugiessen und bei mittlerer
Hitze (150°C) im Ofen mit geschlossenem
Deckel 90 Minuten schmoren lassen.



Caramel-Parfait mit Passionsfruchtsauce

Fiir 6 Personen

Parfait:

150 g Zucker

1 Essliffel Zitronensaft
1 Vanilleschote

2% dl Doppelrahm

3 dl Rahm
Passionsfruchtsauce:

10 Passionsfriichte

1 Orange

50 g Zucker

© Fir die Glace den Zucker in eine weite
Pfanne geben. Den Zitronensaft beifligen.
Die Vanilleschote der Lange nach auf-
schneiden, dann quer in 3 Sticke schnei-
den. Auf den Zucker legen. Den Zucker bei
mittlerer Hitze langsam zu braunem Cara-
mel schmelzen lassen. Die Pfanne vom
Herd ziehen und den Doppelrahm dazuge-
ben. Dann den Caramel bei kleiner Hitze
unter Rihren aufibsen. In eine Schissel
giessen und die Creme erkalten lassen.

@ Eine Terrinen- oder kleine Gakeform mit
Klarsichtfolie auslegen; am besten geht
dies, wann man die Folie auf einer Seite mit
warmem Wasser benetzt.

© Den Rahm steif schiagen. Den Caramel
dazugiessen und gut unterriihren. Die Par-
faitmasse in die vorbereitete Form flllen.
Mindestens 3 Stunden gefrieren lassen.

© Von den Passionsfriichten 2 Stiick bei-
seitelegen. Die restlichen 8 Friichte halbie-
ren und mit einem Loffel das Fruchtfleisch
in eine kleine Pfanne schaben.

@ Den Saft der Orange auspressen und
mit dem Zucker zu den Passionsfriichten in
der Pfanne geben. Alles auf kleinem Feuer
10 Minuten kochen lassen. Dann durch ein
Sieb in eine kleine Schilssel passieren und
auskihlen lassen.

0@ Die beiseitegelegten Passionsfriichte
halbieren und mit einem Loffel das Frucht-
fleisch zur Passionsfruchtsauce schaben.
@ Die Form mit dem Parfait nur gerade

15 Sekunden in warmes Wasser stellen.
Das Parfait auf eine Platte stirzen, die

Klarsichtfolie abziehen und die Glace in
Scheiben schneiden. Auf Tellern anrichten
und mit Passionsfruchtsauce umgiessen.
Mach Belieben mit Carameltafeli und/oder
Minze garnieren.

Wenn es weniger/mehr Géste sind
Fiir 3 Personen: Zutaten halbieren. Die
Zubereitung einer noch kleineren Menge
eignet sich nicht.

Fiir mehr Giste: Die Zutaten der Géste-
zahl entsprechend vervielfachen.

Pro Pertion 3 g Eiweiss,
35 g Fett, 39 g Kohlenhydrate;
495 kKalorien oder 2070 kJoule

Glutenfrei Purinarm



